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Tanaman sukun banyak berkembang di Indonesia. Sukun (Artocarpus 
communis) memiliki kandungan gizi yang baik, terutama sebagai sumber 
karbohidrat. Pengolahan buah sukun menjadi tepung sukun merupakan cara 
pengolahan untuk meningkatkan daya simpan dan untuk memudahkan 
pengolahan bahan menjadi produk lainnya. Tepung sukun juga mengandung serat 
kasar. Tepung sukun masih memiliki karakteristik yang kurang dikehendaki yakni 
kurang dapat mengembang dan sedikit mengikat air. Untuk memperbaiki 
karakteristik tepung sukun tersebut maka dapat dilakukan modifikasi tepung salah 
satunya menggunakan asam asetat. Produk yang memanfaatkan daya kembang 
tepung dalam proses pembuatannya seperti produk roti dan crackers. Crackers 
adalah jenis biskuit yang terbuat dari adonan keras, melalui proses fermentasi atau 
pemeraman, berbentuk pipih yang rasanya lebih mengarah ke rasa asin dan renyah 
serta bila dipatahkan penampang potongannya berlapis-lapis. Pada pembuatan 
crackers ini juga ditambahkan sari kunyit yang bertujuan sebagai pemberi warna 
alami dan sekaligus antioksidan. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung 
sukun termodifikasi asam asetat dengan penambahan sari kunyit terhadap sifat 
fisik, kimia dan sensoris dari crackers, serta untuk mengetahui ada tidaknya 
aktivitas antioksidan pada crackers yang ditambah sari kunyit. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu variasi 
komposisi tepung sukun termodifikasi dan tepung terigu sebagai bahan dasar 
pembuatan crackers. Data yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan 
metode one way ANOVA (Analysis of Variance). Jika menunjukkan hasil yang 
signifikan maka dilanjutkan dengan uji beda nyata menggunakan analisis 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf α = 0,05. 
Hasil penelitian menunjukan bahwa substitusi tepung sukun termodifikasi 
asam asetat berpengaruh terhadap kekerasan crackers. Substitusi tepung sukun 
termodifikasi asam asetat tidak berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, kadar 
lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat crackers, akan tetapi berpengaruh 
terhadap kadar serat kasar. Substitusi tepung sukun termodifikasi asam asetat 
berpengaruh terhadap sifat sensoris crackers. Crackers substitusi tepung sukun 
termodifikasi dengan penambahan sari kunyit memiliki aktivitas antioksidan 
sebesar 5,22% - 5,91%. 
 






STUDY OF PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTIC 
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Breadfruit plants grown in Indonesia. Breadfruit (Artocarpus communis) 
has a good nutritional value, especially as a source of carbohydrate. Breadfruit is 
processed into flour breadfruit is a way to increased the shelf life and to facilitated 
processing into other products. Breadfruit flour also contained crude fiber. 
Breadfruit flour had less desirable characteristics, that low swelling power. To 
improved the characteristics of breadfruit flour, it could be modified starch used 
acetic acid. Products that utilized the sweelling power of flour in the 
manufacturing process such as bakery products and crackers. Crackers was a type 
of hard dough biscuit, through the fermentation process, shaped flat which tasted 
salty and crispy, and when broken cross-section cut in layers. In making these 
crackers also added a turmeric extract that aim as a giver of natural color and also 
antioxidants. 
The purpose of this study was to determine the effect of substitution 
breadfruit flour modified by acetic acid with addition turmeric extract on physical, 
chemical and sensory of crackers, as well as to determined whether there is the 
antioxidant activity on crackers. This study used a Completely Randomized 
Design (CRD) with one factor, namely the variation of composition modified 
breadfruit flour and wheat flour as the manufacture of crackers. Data were 
analyzed statistically by using one-way ANOVA (Analysis of Variance). If shown 
significant results then continued by real difference test using analysis of 
Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at the level of α = 0.05. 
The results showed that the substitution of acetic acid modified breadfruit 
flour affect hardness crackers. Breadfruit flour substitution modified acetic acid 
had no effect on the moisture content, ash content, fat content, protein content, 
and carbohydrate content of the crackers, but the effect on the crude fiber content. 
Breadfruit flour substitution modified acetic acid effect on the sensory properties 
of crackers. Crackers substitution breadfruit flour modified with the addition of 
turmeric extract had antioxidant activity of 5.22% - 5.91%. 
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